Confiture de potimarron-pommes 


30mn réalisation — 15 + 20mn cuisson 


750gr potimarron + 600gr pommes + 2 citrons verts (limettes) 
750gr de sucre cristallisé 


* Nettoyer le fruit et couper la pulpe en petits dés. Cuire, 15mn, à la 
vapeur. 

* Eplucher les pommes et les couper en petits dés et les mettre dans la 
bassine avec potimarron, sucre + 1CC zeste râpé d'un citron vert et son 
jus pressé. 

* Après avoir mélangé, porter à ébullition en remuant, cuire 5mn en 
écumant, verser dans une terrine, couvrir et laisser au frais 24h. 

* Prendre avec une écumoire environ le contenu d'un petit bol de fruits, 
mixer le reste. Remettre tout dans la bassine, ajouter le reste du jus de 
citron vert. Amener à ébullition, écumer, réduire le feu et cuire 10mn. 

* Vérifier la confiture et mettre en pots et fermer. On peut ajouter, avant 
la mise en pots, des rondelles d'orange (avec zeste) cuites à part dans le 
SirOP. 





Confitures de potimarron et noix 


mn réalisation — mn cuisson -— 4 personnes 


1 potimarron d’1,5 kg + 150gr cerneaux noix + 1 citron 
1 gousse de vanille + 900gr sucre cristallisé 


* Faire comme pour la recette précédente jusqu'à la fin de la cuisson à la 
vapeur(cela devrait faire 1 kg de pulpe de fruit après épluchage). 

* Mettre cette pulpe cuite à la vapeur dans une terrine avec le sucre, le 
jus du citron et la gousse de vanille ouverte en deux. Couvrir et laisser 
macérer une nuit. 

* Verser dans la bassine à confiture. Faire un peu griller les noix dans 
une poêle sans les brüler, les écraser avec les doigts et les ajouter. Porter 
à ébullition, et faire bouillir 5mn en écumant. 

* Remettre à macérer au moins une journée. Faire alors cuire 15mn en 
écumant. Vérifier la cuisson. 

* Mettre de côté un petit bol de potimarron et de noix (pêcher avec une 
écumoire), couper la vanille en morceaux et la répartir dans les pots. 

* Passer le reste de la confiture au moulin à légumes ou mixer. Ÿ ajouter 
ensuite les fruits entiers mis de côté. Ramener à ébullition. Mettre en pots 
et fermer. 
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